No: 1119 - Mahreg isareti

ALASEHIR EKMEGi

Tescil Ettiren

ALASEHIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.04.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 23.05.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1119

Tescil Tarihi : 23.05.2022

Basvuru No : C2021/000178

Bagvuru Tarihi 1 11.04.2021

Cografi isaretin Ad1 . Alasehir Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Alagehir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Soguksu Mah. Mektep Cad. 60 Alasehir MANISA

Cografi Simir : Manisa ili Alasehir ilgesi

Kullanim Bicimi . Alasehir Ekmegi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Alasehir Ekmegi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alagehir Ekmegi; Durum (Triticum durum) bugday1 unu, eksi maya, tuz ve su kullanilarak iiretilen ekmektir.
Ekmek hamuru, 700 - 900 g veya 1300 - 1400 g agirligindaki bezelere boliiniir. Agirligi 700 - 900 g olan bezelere
baton sekli verilirken 1300 - 1400 g olanlar ise 27 - 30 cm ¢apinda yuvarlanip orta kisimlar gizilir. Uzerine, hasir
ad1 verilen un - su karigimu siiriiliip susam serpildikten sonra tas firinda pisirilir. Eksi mayanin hazirlanmasinda iiziim
suyu kullanilir.

Alasehir Ekmeginin i¢ rengi agik sari; kabuk rengi ise kahverengi olup ince ve ¢itir yapilidir. Alagehir
Ekmeginin gegmisi eskiye dayamr. Alasehir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle
durum bugday1 unu kullanilmasi ve eksi mayanin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgiidiir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

150 kg Alasehir Ekmegi tiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Eksi maya icin bilesenler (10 kg icin):

- 5 kg ekmeklik bugday unu
- 2500 ml su
- 2500 ml iizim suyu

Eksi mayanin hazirlanmasi:

5 kg un, 2500 ml {iziim suyu ve 2500 ml su karistirilarak homojen bir karisim elde edilir. Uzeri bez ile
ortiilerek 28 - 30 °C sicaklikta bir giin bekletilip 20 °C sicaklikta 2 - 3 giin siire ile mayalanmaya birakilir. Karigim
iizerinde kabarciklar olusunca maya aktivitesinin gergeklestigi anlasilir ve mayalama siirecine 25 °C sicaklikta 5 - 6
gilin devam ettirilir. Hazirlanan eksi mayadan, Alasehir Ekmegi iiretimi i¢in gerekli olan miktar alindiktan sonra
alinan miktarin %2’si kadar un, %41 kadar su ve %4 1 kadar tiziim suyu kalan eksi mayanin igine ilave edilerek mayanin
stirekliligi saglanir.

Ekmek hamuru i¢in bilesenler:

- 100 kg ekmeklik bugday unu
- 65-701su



- 3-4Kkgeksi maya
- 15Kkgtuz
- 13 -15 kg susam

Ekmek hamurun hazirlanmas:

Tas veya su degirmende 6giitiilmiis durum bugdayindan (Triticum durum) elde edilen ve kepeginden
ayrilmamis bugday unlar1 yaz aylarinda en az iki, kig aylarinda ise ii¢ hafta kadar dinlendirildikten sonra elenerek
yogurma kabina konur. Uzerine su ve tuz ilave edilip yogurucularla yogrulur. Yogrulan hamurun orta kisnina havuz
acilir, onceden hazirlanan eksi maya ilave edilir ve yumugak bir hamur elde edinceye kadar yaklasik 20 dakika
yogurma islemine devam edilir. Yazin 20 - 23 °C, kisin ise 22 - 24 °C sicaklikta yogrulan hamurun i¢ sicakligiin
22 - 23 °C arasinda olmasi gerekir. Bu sebeple hamur, 15 - 20 dakika 1slankaya (ilk fermantasyon / dinlendirme)
birakilir. Bu islem Alasehir Ekmeginin sekil ve yapisinin diizgiin olmasini saglamak igin yapilir. Ilk
fermantasyondan sonra 3 - 5 dakika arasinda tekrar yogurulan hamur 90 dakika dinlendirilir ve ikinci fermantasyon
asamasi tamamlanir. Dinlendirilen hamur, 700 - 900 g veya 1300 - 1400 g agirligindaki bezelere boliiniip oda
sicakliginda 10 dakika dinlendirilir. Agirligi 700 - 900 g olan bezelere baton sekli verilirken 1300 - 1400 g olanlar
ise 27 - 30 cm ¢apinda yuvarlanip orta kisimlari ¢izilir.

Sekil verilen ekmek hamurlarinin tizerlerine; 200 ml suya 50 g ekmeklik bugday unu karistirilarak hazirlanan
ve “hasir” adi verilen un - su karigtmindan 10 - 12 ml siiriilerek ekmeklerin, pistikleri zaman kahverengi renk
almalar1 saglanir.

Her bir ekmek hamurunun {izerine 8 - 12 g susam serpilip 210 °C sicakliktaki tas firinda yaklasik 30 dakika
pisirilir. Pisen Alasehir Ekmegi, sogumasi icin ekmek raflarina veya sepetlerine dizilir. Soguduktan sonra gida ile
temasa uygun beze sarilir. Oda sicakliginda 4 - 6 giin tazeligini koruyarak muhafaza edilebilir.

Resim 1a. Alasehir Ekmegi (Baton) Resim 1b. Alasehir Ekmegi (Yuvarlak)

Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Alasehir Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Alasehir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, 6zellikle durum bugday1 unu kullanilmasi ve eksi mayanin hazirlanmasi bakimidan cografi sinira 6zgiidiir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Alasehir Ekmeginin tiim tiretim asamalar1, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda ve Alasehir Belediyesi, Alasehir
Lokantacilar Pastacilar Unlu Mamuller Firincilar Esnaf Odasi, Alagehir Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman
birer kisinin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; {iretim metoduna
uygunluk; Alasehir Ekmeginin boyutlarinin ve seklinin uygunlugu ve Alagehir Ekmegi ibaresinin, logosunun ve
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.



Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



